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RINGKASAN

Indonesia merupakan negara kepulauan yang kaya akan produksi ikan.
Produksi ikan di perairan Indonesia cukup melimpah, diantaranya adalah ikan
lemuru (Sardinelia longiceps). ikan merupakan salah satu produk yang mudah
mengalami kerusakan, oleh karena itu perlu dilakukan pengawetan. Salah satu
cara pengawetan tersebut adalah pembekuan sehingga dapat memperpanjang
umur simpan ikan dan meningkatkan nilai ekonomis dari ikan lemuru. Dengan
pertimbangan bahan baku yang berlimpah dengan harga yang relatif murah serta
permintaan pasar yang cukup tinggi sehingga dapat direncanakan pendirian pabrik
pembekuan ikan lemuru dengan kapasitas produksi 40.000 kg/hari. Untuk
memenuhi kapasitas tersebut, diperlukan ikan segar sebanyak 29.441,04 kg/hari.

Proses pembekuan ikan meliputi beberapa tahap, yaitu : penerimaan bahan
baku, penimbangan I, pencucian I, sizing dan sortasi, pencucian II, penimbangan
II, pencucian I, penyusunan, pembekuan, pelepasan dan glazing, ikan beku,
pengemasan dan penyimpanan.

Lokasi pendirian pabrik direncanakan di Desa Pengambengan, kecamatan
Negara, Kabupaten Jembrana, Bali. Luas areal tanah untuk pendirian pabrik
pembekuan ikan ini secara keseluruhan adalah 12.500 m’. Bentuk perusahaan
adalah Perseroan Terbatas (PT), sedangkan struktur organisasi adalah garis.
Perhitungan analisa ekonomi menunjukkan bahwa : Laju Pengembalian Modal
(Rate Of Return) sebelum pajak sebesar 30,07 % dan setelah pajak secbesar
21,16 %. Waktu Pengembalian Modal (Pay Out Period) sebelum pajak yaitu 2
tahun 11 bulan dan setelah pajak 3 tahun 11 bulan dengan titik impas (Break Even
Point) 43,31 %.



Novia Dewi (6103001056). Planning of Freezing Fish Factory with The
Production Capacity of Fresh Fish 40.000 kg/days.
Under the supervisor of : 1. Ir. Susana Ristiarini, M. Si

2. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP.

ABSTRACT

Indonesia is a country of islands that have so many fish production. Fish
product in Indonesian waters are very plentiful, like one of them is lemuru’s fish
(Sardinella longiceps). However fish as a product is easiliy broken, so
preservation is necessary. One of the ways of preservation is throught freezing so
that it can prolong the storage life of fish. Based on the great amount of market
demand on Sardinella longiceps comodity, so it is planned to build freezing
factory with the capacity production 40.000 kg/days and the capacity of fresh fish
29.441,04 kg/days.

The process of fish freezing includes : receiving main material, weighing
I, washing 1, sizing dan sortation, washing II, weighing II, washing III,
arrangement, freezing, realising and glazing, frozen fish, packaging and storing..

The location of estabilishing the factory is planned at the village
Pengambengan, Jembrana District, Bali Regency. The type of the organization is
limited Trading Company {Ltd) while the organization structure is lini. The Rate
of Return (ROR) before the tax 30,07 % and after the tax 21,16 %. The Pay Out
Period (POP) before the tax 2 years 11 months and after the tax is 3 years 11
month. The Break Even Point (BEP) of the economical result is 43,31 %.
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